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Pengembangan produk diversikasi beras merah varietas lokal 
dengan mengubah menjadi tepung mengakibatkan umur simpan menjadi 
menurun. Salah satu cara menghambat penurunan umur simpan tepung 
beras merah yaitu dilakukan pengemasan dengan plastik polipropilen 
(PP). Plastik polipropilen memiliki densitas rendah, memiliki titik lunak 
lebih tinggi dibandingkan polietilen, transmisi uap air rendah, dan 
permeabilitas gas sedang, sehingga cocok sebagai pengemas tepung beras 
merah organik. Penelitian ini bertujuan mengetahui perubahan sifat 
fisikokimia tepung beras merah varietas Saodah selama disimpan dalam 
kemasan polipropilen (PP). Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
pengujian deskriptif perubahan sifat fisikokimia tepung beras merah 
varietas Saodah saat dikemas dalam kemasan plastik polipropilen dan 
diamati pada umur simpan bulan ke 0, 1, 2, 3, 4, 5, dan 6. Percobaan ini 
menggunakan pengulangan sejumlah tiga kali setiap perlakuan. Parameter 
perubahan sifat fisikokimia yang diamati meliputi kadar air, kadar 
amilosa, dan swelling serta didukung kadar gula reduksi. Data akan 
dihitung rata-rata (dua ulangan dengan nilai terbaik) dan simpangan 
deviasi untuk perubahan sifat fisikokimia tersebut. Hasil menunjukkan 
bahwa perubahan kadar air dan swelling tepung beras merah cenderung 
meningkat sedangkan trendline perubahan kadar amilosa san kadar gula 
reduksi cenderung menurun sesuai dengan lamanya penyimpanan. Kadar 
air tepung beras merah terendah terjadi pada penyimpanan bulan ke – 0 
yaitu 11,78±0,12% dan tertinggi pada bulan ke – 4 yaitu 13,63±0,01%. 
Swelling  tepung  beras merah terendah terjadi pada penyimpanan bulan 
ke – 4 yaitu 7,77±0,2% dan tertinggi pada bulan ke – 3 yaitu 10,22±0,9%. 
Kadar amilosa tepung  beras merah terendah terjadi pada penyimpanan 
bulan ke – 6 yaitu 21,01±0,008% dan tertinggi pada bulan ke -  1 yaitu 
37,50±1,65%. Kadar gula reduksi tepung  beras merah terendah terjadi 
pada penyimpanan bulan ke – 6 yaitu 0,21±0,00% dan tertinggi pada 
bulan ke - 4 yaitu 0,27±0,00%. 
 
Kata kunci:  Tepung beras merah, Plastik Polipropilen, Sifat 
fisikokimia tepung beras merah  
ii 
 
A Angga Kurnia Artha (6103009043). Changes in Physicochemical 
Properties of Organic Red Rice Flour - Saodah Varieties During 
Storage In Polypropylene Plastic Packaging. 
Advisory Committee: 1. Ir. Thomas Indarto Putut Suseno, MP. 




Diversification product development of local variety organic red 
rice with change to be flour made shelf life will be decrease. One way to 
inhibit shelf life decreased of red rice flour is package by plastic 
polypropylene (PP). This plastic has a lower density, a higher softening 
point than polyethylene, low water vapor transmission, and gas 
permeability medium, so that it is very suitable as packaging to an organic 
red rice flour. The experimental design of this study used descriptive 
testing changes in the physicochemical properties of Saodah varieties 
organic red rice flour packaged with polypropylene (PP) plastic and  
observed at  0, 1, 2, 3, 4, 5, and 6 months. This research uses three times 
replications for each treatment. Parameters in the change of 
physicochemical properties include water content, amylase content, and 
swelling with supporting data from reducing sugar content. Data were 
calculated average (two replicated with the best value) and standard 
deviation for analysed change of that physicochemical properties. The 
results indicated that during trendline of change in water content and 
swelling inclined to increasing, however trendline of change in amylase 
content inclined to decreasing. Water content of red rice flour had a 
lowest value at 0 month storage with a percentage of 11.78±0.12% and 
the highest value at 3th month storage with a percentage of 13.63±0.01%. 
Swelling of red rice flour hada  value at 4th month storage with a 
percentage of 7.77±0.2% and the highest value at 3th month storage with a 
percentage of 10.22±0.9%. Amylose content in red rice flour had a lowest 
value at 6th month storage with a percentage of 21.01±0.008% and the 
highest value at 1st month storage with a percentage of 37.50±1.65%. 
Reduction sugar content in red rice flour had a lowest value at 6th month 
storage with a percentage of 0.21±0.00% and the highest value at 4th 
month storage with a percentage of 0.27±0.00%. 
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